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Studies on the analysis, cultivating
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記にしますように２編が第 1 著者として国際学術誌に公表済みあることを確認した． 
1) T. H. Nguyen, A. Giri and T. Ohshima: A rapid HPLC post-column reaction analysis for the 
quantification of ergothioneine in edible mushrooms and in animals fed a diet supplemented 
with extracts from the processing waste of cultivated mushrooms. Food Chemistry, 133(2), 
585-591 (2012).  
2) T. H. Nguyen, R. Nagasaka and T. Ohshima: Effects of extraction solvents, cooking 
procedures and storage conditions on the contents of ergothioneine and phenolic compounds 
and antioxidative capacity of the cultivated mushroom, Flammulina velutipes. International 
Journal of Food Science and Technology, 47(6), 1193-1205 (2012)） 
主論文に関わる査読付き総説を，以下のようにアメリカ油科学会刊行の総説書に掲載しているこ
とを確認した． 
1) The Han Nguyen, Reiko Nagasaka and Toshiaki Ohshima (2013) The Natural 
Antioxidant Ergothioneine: Resources, Chemical Characterization, and Application. In 
Lipid Oxidation: Challenges in Food Systems, (Logan A, Nienaber U, Pan X Eds.), 
AOCS Press, Champaign, USA, pp. 417-438. 
講演発表は国際会議において２回実施していること，合同セミナーへの出席回数は 60 時間を越
えていることを確認した．この他に，諸論文のテーマとは異なる内容の査読付き学術論文４報を国
際誌に印刷・公表済みであることも確認した． 
以上から，学生について論文審査，最終試験とも合格と判定した． 
 
 
